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Buku Inovasi Olahan Kolang-Kaling dan Gulali ini 
disusun oleh Tim Pengabdian Masyarakat Universitas 
Katoik Soegijapranata Semarang dengan bantuan biaya 
oleh Direktorat Riset dan pengabdian Masyarakat, 
Direktorat Jenderal Penguatan Riset dan pengembangan, 
Kementerian Riset dan Tekhnologi Perguruan Tinggi 
sesuai dengan Kontrak pelaksanaan Program Pengabdian 
Masyarakat Nomor: 010/L6/AK/SP2H/PPM/2019. Buku 
ini disusun berdasarkan pendampingan dan pelatihan 
yang dilakukan terhadap Kelompok Wanita Tani Makmur 
Rejo yang berlokasi di Kampung Kokolaka Desa Wisata 
Jatirejo Jl Potrowongso Raya 05/01 Kelurahan Jatirejo, 
Kecamatan Gunungpati, Kota Semarang. Pelatihan yang 
diberikan dalam bentuk pembuatan es krim kolang-kaling 
dengan menggunakan penambahan bahan pewarna alami. 
Selain itu, diberikan pula pendampingan kepada 
Kelompok Wanita Tani berupa pelatihan keuangan.  
Untuk melengkapi kegiatan pengabdian masyrakat team 
pengabdian juga memberikan pelatihan penggunaan alat 
pembuat gulali. Gulali menjadi bagian dari pengabdian 
dikarenakan gulali data dijadikan topping untuk es krim 
kolang-kaling. Sebagai upaya menjamin keamanan 
pangan produk, maka Kelompok Wanita Tani diberi bekal 
pendampingan tentang keamanan pangan produk olahan. 
Penyusunan buku ini diharapkan dapat memberi manfaat 
bagi pembaca maupun bagi pengembangan Kelompok 
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Soegijapranta mengucapkan terima kasih atas dukungan 
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MENGENAL OLAHAN KOLANG-KALING DAN 
GULALI KELOMPOK WANITA TANI MAKMUR 
REJO 
1.1  Potensi dan Permasalahan 
Potensi 
Desa Wisata Jatirejo bertempat di Kecamatan 
Gunungpati, Kota Semarang. Desa Wisata Jatirejo 
dikenal juga dengan sebutan Kampung Kokolaka. Desa 
wisata ini telah menghasilkan produk-produk inovasi 
olahan buah kolang-kaling. Produk olahan kolang-kaling 
ini dikembangkan secara swadaya oleh ibu-ibu setempat 
yang tergabung dalam Kelompok Wanita Tani (KWT) 
Makmur Rejo. Produk olahan kolang-kaling KWT 
Makmur Rejo telah dipasarkan di pasar dalam negeri 
hingga ke luar pulau Jawa. Beberapa media massa dan 
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pemerintah setempat juga pernah meliput dan 
memberikan perhatian khusus terhadap produk olahan 
kolang-kaling KWT Makmurrejo. Hal ini menjadikan 
usaha pengolahan inovasi buah kolang-kaling menjadi 
sumber pendapatan tersendiri bagi masyarakat setempat 
dan masih memiliki potensi untuk dikembangkan secara 
profesional. 
 Kelompok Wanita Tani Makmur Rejo diketuai 
oleh Ibu Nur Puji Rahayu. KWT Makmur Rejo telah  
memiliki ijin Usaha Kecil Mikro (UKM) Olahan 
Kolang-Kaling dan ijin Pengolahan Kolang-kaling dari 





Gambar 1. Ijin UKM dan  Ijin Pengolahan Kolang-Kaling 
KWT Makmur Rejo dari Departemen Pertanian Indonesia 
 
 Selain berbagai potensi yang telah diuraikan,  
berdasarkan Surat Keputusan (SK) Walikota Semarang 
No.556/ 819 per tanggal 28 Agustus 2017, Desa Jatirejo 
telah ditetapkan sebagai salah satu dari lima desa lainnya 
sebagai Desa Wisata. 
Desa ini juga memilki bumi perkemahan yang 
menjadi lokasi Internasional Folkfore Festival tahun 
2019 sekitar 500 orang wisatawan dari luar negeri dan 
100 orang wisatawan dari dalam negeri. Hal ini 
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memberikan peluang bagi KWT Makmur Rejo untuk 
semakin mengembangkan produknya. 
Bahan baku utama produk olahan KWT Makmur 
Rejo adalah kolang-kaling. Kolang-kaling atau dikenal 
juga sebagai buah atap (atep) merpakan hasil olahan dari 
buah aren. Pohonnya tersebar dari wilayah Asia tropis 
hingga Malaysia, Indonesia dan Filipina. Di Indonesia, 
pohonnya dapat tumbuh liar atau ditanam, sampai 
ketinggian 1.400 m dpl. Tumbuhan tersebut pada 
umumnya banyak tumbuh di lereng-lereng atau tebing 
sungai. 
Buah aren (beluluk, caruluk)  memiliki 2 atau 3 
butir inti biji (endosperma) yang berwarna putih 
terbungkus batok tipis yang keras. Buah yang muda 
memiliki inti yang masih lunak dan agak bening. Untuk 
memperoleh kolang-kaling, maka buah muda diolah 
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dengan cara dibakar atau direbus untuk mengeluarkan 
intinya, kemudian inti-inti biji itu direndam dalam air 
kapur hingga beberapa hari untuk menghilangkan 
getahnya yang dapat menyebabkan gatal pada kulit dan 
beracun. Cara lain yang dapat dilakukan adalah metode 
pengukusan. Buah muda dikukus sekitar tiga jam dan 
setelah dikupas, inti bijinya dipukul gepeng dan 
kemudian direndam dalam air selama 10-20 hari. Inti biji 
yang telah diolah itu, diperdagangkan di pasar sebagai 
buah atep (buah atap) atau kolang-kaling.  
Kolang kaling disebut glibbertjes (bahasa 
Belanda), artinya "benda-benda licin kecil" berbentuk 
pipih dan bergetah. Kolang-kaling mngandung kadar air 
sangat tinggi, yaitu 93,8% dalam setiap 100 gram (g) 
mengandung 0,69 g protein, 4 g karbohidrat, serta kadar 
abu sekitar satu g dan serat kasar 0,95 g. Kandungan 
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mineral seperti protasium, iron, kalsium mampu 
menyegarkan tubuh dan memperlancar proses 
metabolisme tubuh sehingga kolang kaling dapat 
bermafaat untuk memperlancar kerja saluran cerna 
manusia. Kandungan karbohidrat kolang kaling dapat 
memberikan rasa kenyang bagi orang yang 
mengonsumsinya, selain itu juga menghentikan nafsu 
makan dan mengakibatkan konsumsi makanan jadi 
menurun, sehingga cocok dikonsumsi sebagai makanan 
diet. Kolang-kaling juga bermanfaat untuk mengobati 
nyeri sendi dan mengandung kalsium yang hampir setara 
dengan tulang sapi.  
Pada umumnya kolang-kaling disajikan sebagai 
kolak. Namun di Desa Wisata Kokolaka, Makmur Rejo, 
Jatirejo, Gunungpati, Kota Semarang. KWT Makmur 
Rejo telah melakukan pengembangan olahan kolang-
7 
 
kaling menjadi manisan dan selai. Dua produk tersebut 
menjadi unggulan di Desa Wisata Jatirejo.  
Selain produk olahan kolang-kaling, Desa Wisata 
Jatirejo juga memiliki produk olahan rumah tangga 
lainnya berupa gulali rambut nenek yang dikenal dengan 
sebutan Gulali Zaman Old.  Produk olahan gulali 
rambut nenek dikembangkan oleh anak dari ketua KWT 
Makmur Rejo. Produk gulali rambut nenek juga telah 
dipasarkan hingga ke luar pulau jawa.  
KWT Makmur Rejo menghadapi beberapa 
persoalan terkait usaha mereka meliputi, usia/ umur 
bahan baku yang mereka gunakan yaitu buah kolang-
kaling, persoalan keamanan pangan, persoalan 
manajemen keuangan usaha. 
 Tim Pengabdian Unika Soegijapranata Semarang 
bersama masyarakat Desa Wisata Jatirejo memiliki 
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gagasan bagaimana dapat memperpanjang usia kelaikan 
kolang-kaling agar harga dapat bertahan lebih lama, 
membantu di dalam pemberian ketrampilan manajemen 
keuangan usaha serta menggabungkan produk olahan 
kolang-kaling dengan produk gulali rambut nenek 




 Masalah utama yang dihadapi oleh Kelompok 
Tani Makmur Rejo adalah keamanan pangan. Hal ini 
memperhatikan kualitas produk agar dapat dikonsumsi 
oleh para wisatawan yang hadir di Desa Wisata Jatirejo.  
Mengacu kepada Peraturan Daerah Kota 
Semarang No. 3 Tahun 2010, tentang Kepariwisataan 
serta peningkatan peran masyarakat dalam pembangunan 
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kepariwisataan, selain persoalan keaman pangan,terdapat 
beberapa persoalan lainnya yang dihadap oleh 
masyarakat Desa Wisata Jatirejo, yang dirumuskan 
sebagai berikut: 
a. Permasalahan pengelolaan organisasi kelompok 
sadar wisata (pokdarwis) yang telah ada.  Hal ini 
menyebabkan ketidakefektifan dalam 
pengelolaan Desa Wisata. 
b. Permasalahan pembuatan gulali secara 
konvensional yang memerlukan waktu cukup 
lama diperhadapkan dengan semakin banyak nya 
permintaan pasar. 





Pemecahan masalah terkait kemanan pangan 
untuk Kelompok Mitra Kelompok Tani Makmur Rejo, 
akan dibantu oleh ahli dari Teknik Pertanian dari 
Fakultas Teknologi Pertanian yang merupakan ketua dari 
tim pengabdian ini, sedangkan pembuatan mesin olahan 
gulali zaman old (rambut nenek) akan dibantu oleh 
tenaga ahli teknik elektro dari Fakultas Teknik Elektro 
untuk pembuatan mesin olahan gulali. Sedangkan untuk 
pendampingan pembukuan dan keuangan akan 
didampingi oleh tim dari Fakultas Ekonomi dan Bisnis. 
 
1.2 Olahan Kolang-Kaling dan Gulali Kelompok Wanita 
Tani Makmur Rejo 
 Produk unggulan Desa Wisata Jatirejo meliputi 
olahan kolang-kaling dan gulali. Produk olahan kolang-
kaling yang sudah berkembang terdiri dari selai kolang-
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kaling, es kolang-kaling dan manisan kolang-kaling. 
Gambar 2 memperlihatkan aksi demo pengelolaan 
pembuatan selai kolang-kaling  
 
Gambar 2. Demo Pengelolaan Kolang-Kaling diliput oleh 
Trans TV 
 
 Produk lain dari Desa Wisata Jatirejo selain 
olahan kolang-kaling adalah gulali rambut nenek yang 
dikenal dengan nama Gulali zaman old. Gulali adalah 
jenis permen yang dibuat dengan memanaskan gula 
terlebih dahulu sampai suhu kritis, membiarkan 
campuran mendingin di atas lempengan, selanjutnya 
dilaukan proses berulang kali menarik, selanjutnya 
12 
 
adalah peregangan dan lipat. Tujuan menarik adalah 
untuk memasukkan gelembung udara ke dalam gulali, 
yang memberikan tekstur yang lebih bagus.  
Gulali zaman old produk Desa Wisata Jatirejo 
dibuat secara manual tanpa menggunakan mesin. 
Perenggangan gulali ditarik menggunakan tangan. Proses 
perenggangan gulali hingga menjadi bahan gulai potong 
siap jual membutuhkan waktu sekitar 30-45 menit. 
 . 
Gambar 3. Proses Perenggangan Gulali Zaman Old 









Menurut Undang-Undang Republik Indonesia No. 18 
Tahun 2012 tentang pangan pada Bab 1 (Ketentuan 
Umum) Pasal 1, Ayat 5 dijelaskan bahwa Keamanan 
Pangan adalah kondisi dan upaya yang diperlukan untuk 
mencegah pangan dari kemungkinan cemaran biologis, 
kimia, dan benda lain yang dapat mengganggu, 
merugikan, dan membahayakan kesehatan manusia serta 
tidak bertentangan dengan agama, keyakinan, dan 
budaya masyarakat sehingga aman untuk dikonsumsi.  
Hal ini menyebabkan pangan olahan yang 
diproduksi harus sesuai dengan cara olahan yang baik 
untuk menjamin mutu dan keamanannya. Pangan yang 
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dikonsumsi oleh masyarakat harus layak dikonsumsi 
artinya produk pangan tidak busuk, tidak menjijikkan, 
dan bermutu baik, serta bebas dari cemaran biologi, 
kimia dan fisik.  
a. Cemaran Biologi merupakan bentuk cemaran biologi 
yang terdapat di produk pangan dapat berupa bakteri, 
kapang, kamir, parasit, virus dan ganggang. 
Pertumbuhan mikroba ini dapat menyebabkan pangan 
menjadi busuk sehingga tidak layak untuk dimakan 









Gambar 4 Bahan pangan yang mengalami cemaran 
biologi sehingga tidak layak dikonsumsi. 
 
Faktor yang dapat menyebabkan bakteri tumbuh 
seperti pangan berprotein tinggi, kondisi hangat (suhu 
40°- 60°C), kadar air, tingkat keasaman, waktu 
penyimpanan. 
Cara pencegahan cemaran biologi, yaitu memilih 
bahan mentah dan pangan yang akan diolah dari 
penjual yang sehat dan bersih serta tempat yang 
bersih. Makanan yang dipilih telah dimasak, dipajang, 
disimpan dan disajikan dengan baik dikonsumsi 
dengan cara benar. Kemasan makanan tidak rusak, 
tidak basi (tekstur lunak, bau tidak menyimpang 
seperti bau asam atau busuk). Membuang makanan 




b. Cemaran Kimia merupakan bentuk cemaran 
bahan kimia yang tidak diperbolehkan untuk 
digunakan dalam pangan. Cemaran kimia yang 
masuk ke dalam pangan dapat secara sengaja 
maupun tidak sengaja dan dapat menyebabkan 
bahaya. Temasuk cemaran kimia, yaitu:  
i. Racun yang diproduksi singkong, racun 
ikan buntal, jamur. Racun limbah industri, 
asap kendaraan bermotor dan logam 
berat, residu pestisida pada buah dan 
sayur, deterjen, cat pada peralatan masak, 
minum dan makan.  
ii. Penggunaan bahan pemanis dan pengawet 




iii. Penggunaan bahan tanbahan berbahaya 
yang dilarang seperti: Boraks, Formalin, 
Rhodamin B, Methanil Yellow.  
Cara pencegahan cemaran kimia, yaitu memilih bahan 
pangan yang baik untuk diolah atau dimakan. Sayuran 
dan buah-buahan dicuci bersih dengan air bersih  
(tidak tersemar) sebelum diolah atau dimakan. Tidak 
menggunakan bahan tambahan yang dilarang untuk 
pangan. Menggunakan bahan tambahan pangan 
seperlunya dan tidak melebihi takaran yang 
diperbolehkan. Selain itu, tidak menggunakan alat 
masak atau wadah yang dilapisi logam berat. 
Pembungkus bahan pangan atau makanan tidak 
menggunakan pengemas bekas, kertas koran serta 
tidak menggunakan wadah styrofoam atau plastik 
kresek (non food grade) untuk terutama pangan siap 
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santap yang panas, berlemak, dan asam karena 
berpeluang terjadi perpindahan komponen kimia dari 
wadah ke pangan (migrasi).  
c. Cemaran Fisik artinya adalah benda-benda yang tidak 
boleh ada dalam pangan (batu atau kerikil, pecahan 
gelas atau kaca, rambut, kuku, staples, serangga mati). 
Benda lain yang dapat  termakan dan menyebabkan 
luka, seperti gigi patah, dapat melukai kerongkongan 
dan perut.  
Cara pencegahan cemaran Fisik: dapat dilakukan 
dengan memperhatikan secara seksama kondisi 
pangan yang akan dikonsumsi. Lima kunci keamanan 
pangan yang umum dilakukan: 
1. Menjaga pangan pada suhu aman. 
2. Menggunakan air dan bahan baku yang aman 
3. Memasak/mengolah bahan pangan dengan benar 
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4. Memisahkan pangan mentah dari pangan yang 
matang 
5. Menjaga kebersihan lingkungan dan tempat kerja. 
 
2.1 Uji Mikrobiologi Manisan Kolang-Kaling 
Uji Mikrobiologi merupakan salah satu pengujian yang 
dapat digunakan untuk menduga daya tahan simpan 
makanan, dan dapat juga digunakan sebagai indikator 
keamanan pangan. 
 Hasil uji mikrobiologi manisan kolang-kaling 
dapat dilihat pada tabel berikut. 
 




KR: Manisan yang disimpan dalam suhu ruang 
KC: Maisan yang disimpan dalam suhu chiller 
1 dan 2: menunjukkan ulangan 1 dan 2 untuk masing-masing 
sampel 
Sumber: data primer, diolah, 2019 
 Berdasarkan hasil uji total plate count dapat 
diketahui bahwa produk manisan kolang-kaling yang 
disimpan pada suhu ruang maupun suhu chiller 
mempunyai umur simpan yang lebih panjang. Diketahui 
bahwa sampai dengan 72 jam belum terdapat kerusakan 
yang disebabkan oleh mikroorganisme, diperkirakan 
bahwa umur simpan manisan kolang-kaling dapat lebih 
dari 72 jam. Berdasarkan pada beberapa produk manisan, 
umur simpan produk dapat sampai enam bulan jika 
disimpan pada suhu chiller sedangkan pada suhu ruang 
paling lama satu-tiga bulan. Penelitian yang dilakukan 
Safriani et al (2014), telah terbukti bahwa mutu manisan 
kolang-kaling ditentukan oleh jenis kemasan, tempat 
penyimpanan dan waktu penyimpanan. Manisan kolang-
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kaling yang dikemas dengan plastik polipropelin (pp), 
botol plastik propilen (pp) dan botol kaca dan disimpan 
pada suhu ruang mempunyai umur simpan yang lebih 
pendek (sekitar 5 hari).  
  
2.2 Uji Mikrobiologi Selai Kolang-Kaling 
 Hasil uji mikrobiologi selai kolang-kaling dapat 
dilihat pada tabel berikut. 
Tabel 2. Uji Total Plate Count Selai Kolang-Kaling 




 Berdasarkan hasil uji total plate count dapat 
diketahui bahwa produk selai kolang-kaling (Tabel.  2) 
mempunyai umur simpan kurang dari 72 jam yang 
berarti bahwa selai kolang-kaling baik disimpan pada 
suhu ruang maupun chiller rentan terhadap kerusakan 
yang disebabkan oleh khamir. Faktor yang dapat 
menyebabkan produk tersebut cepat mengalami 
kerusakan diduga kemasan botol yang digunakan 
tutupnya tidak rapat sehingga masih ada kemungkinan 
udara yang dapat masuk ke dalam botol kemasan 
sehingga yang paling cepat tumbuh dalam produk selai 
adalah khamir. Solusinya adalah penutup botol harus 






ANALISIS KELAYAKAN FINANSIAL 
Analisis kelayakan finansial biasa dilakukan untuk 
melihat apakah suatu usaha secara finansial layak untuk 
dijalankan/tidak. Pada prinsipnya analisis kelayakan 
finansial adalah landasan untuk menentukan sumber 
daya finansial yang diperlukan untuk tingkat kegiatan 
tertentu dan laba yang bisa diharapkan.  Analisis ini 
menjadi alat yang digunakan untuk mengkaji 
kemungkinan keuntungan yang diperoleh dari suatu 
penanaman modal. Tujuan dilakukan analisis kelayakan 
finansial adalah untuk menghindari ketelanjuran 
penanaman modal yang terlalu besar untuk kegiatan 
yang ternyata tidak menguntungkan. Pada studi analisis 
olahan kolang-kaling ini, analisi finansial dilakukan 
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untuk dua jenis olahan buah Kolang-kaling, yaitu 
manisan kolang-kaling dan selai kolang-kaling. 
3.1 Investasi Awal dan Biaya 
a. Olahan Manisan Kolang-Kaling 
Investasi Awal 
 Investasi awal merupakan sejumlah uang/barang 
modal yang dibutuhkan pemilik bisnis untuk memulai 
sebuah usaha. Pendataan investasi awal suatu usaha 
berguna sebagai data berapa banyak dana yang 
diperlukan dan untuk apa saja dana tersebut 
digunakan/dibelanjakan dalam memulai suatu usaha. 
Investasi awal untuk pembuatan manisan kolang-kaling 
terdiri atas kompor dan perkelngkapan. 




Kompor 1 buah 400,000          
Perlengkapan 1 ls 100,000           
Sumber: data primer, diolah, 2019 
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Biaya Variabel dan Biaya Tetap 
 Biaya Variabel merupakan jenis biaya yang 
besarannya bergantung pada variable lainnya, dalam hal 
ini biaya variable bergantung dari banyaknya jumlah 
produksi manisan kolang-kaling. sedangkan yang 
dimaksud dengan biaya tetap adalah biaya yang 
besarannya tidak bergantung pada variable lainnya atau 
dalam pembuatan manisan kolang-kaling ini belum 
terdapat biaya tetap, karena seluruh komponen biaya 
tergantung ada banyaknya pembuatan manisan kolang-
kaling. Biaya pembuatan manisan kolang-kaling hanya 
terdiri dari biaya variable dimana komponen biaya 
variable meliputi bahan-bahan habis pakai seperti sirup, 
gula pasir, aluminium foil dan lain-lain yang jumlah 
pemakaiannya tergantung dari banyaknya jumlah 
manisan yang diproduksi.  
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Tabel 4. Rincian Biaya Pembuatan Manisan Kolang-
Kaling 
 
Jumlah Satuan Harga Satuan Total Harga
Biaya Variabel:
kolang kaling 2 kg 15.000            30.000        375.000            
Sirup 0,5 botol 18.000            9.000          112.500            
gula pasir 0,5 kg 13.000            6.500          81.250              
air 1 galon 15.000            15.000        2.400                
gas 1 3 kg 40.000            40.000        6.400                
listrik 2 kWh 1.467              2.934          73.350              
aluminium foil+stiker 4 buah 1.500              6.000          75.000              
Biaya Tenaga Kerja (dibayarkan per hari kerja ketika terdapat pesanan)
Tenaga kerja 1 orang 50.000            50.000        
Total Biaya Produksi Per 
resep (4pack) 159.434      
Total Biaya Produksi dalam 1 
bln (belum termasuk biaya 
tenaga kerja/ SDM) 725.900            





Sumber: data primer, diolah, 2019 
 
 Tabel 4. menampilkan daftar biaya pembuatan 
manisan kolang-kaling. Total biaya pembuatan yang 
diperlukan adalah Rp725.900,00. Jumlah ini adalah 
jumlah biaya pembuatan manisan kolang-kaling dalam 1 
bulan dengan estimasi produksi dalam 1 bulan mencapai 
50 pack. Sedangkan Biaya produksi untuk 1 resep (4 
pack) berkisar Rp. 159.434,00.  
27 
 
b. Olahan Selai Kolang-Kaling  
Investasi Awal 
 Produk lainnya dari olahan kolang-kaling adalah 
selai kolang-kaling. Selai kolang-kaling memerlukan 
dinvestasi awal sedikit lebih mahal dibandingkan 
manisan kolang-kaling. Total investasi awal untuk 
pembuatan selai kolang-kaling adalah Rp. 2.100.000,-. 
Investasi awal yang dibutuhkan meliputi pembelian 
blender, wajan dan kompor. 
 






blender 1.500.000 1 Unit
wajan 200.000     1 Unit
kompor 400.000     1 Unit
KETERANGAN Jumlah Satuan
 




 Rincian biaya pembuatan manisan kolang-kaling 
ditampilkan dalam Tabel 6. Untuk setiap resepnya 
dibutuhkan biaya Rp. 129.368,00 diaman untuk 1 resep 
dapat menajdi 4 botol selai. Total biaya yang diperlukan 
untuk pembuatan selai kolang-kaling dalam 1 bulan 
berkisar Rp. 396.840,00. Biaya ini lebih murah apabila 
dibandingkan dengan pembuatan manisan kolang-kaling. 
 




Jumlah bahan Satuan Harga Satuan Total Harga
Biaya Variabel:
kolang kaling 1 kg 15.000            15.000        75.000                    
kayu manis+ cengkeh 2.000              2.000          10.000                    
gula pasir 0,5 kg 13.000            6.500          32.500                    
air 200 ml 20.000            4.000          20.000                    
gas 1 3 kg 40.000            8.000          40.000                    
listrik 4 kWh 1.467              5.868          29.340                    
perlengkapan 4 buah 1.500              6.000          30.000                    
botol 4 buah 7.000              28.000        140.000                 
stiker 4 buah 1.000              4.000          20.000                    
Biaya Tenaga Kerja (dibayarkan per hari kerja ketika terdapat pesanan)
Tenaga kerja 1 orang 50.000            50.000        
Total Biaya Produksi Per 
resep (4botol) 129.368      
Total Biaya Produksi dalam 1 
bln (belum termasuk biaya 
tenaga kerja/ SDM) 396.840                 
per Resep (1 RESEP = 4 BOTOL SELAI)
KETERANGAN
 






 Dalam memulai sebuah usaha diperlukan 
investasi awal yang berguna sebagai modal awal untuk 
menunjang proses produksi hingga suatu produk dapat 
diperjualbelikan. Investasi awal dapat berupa sejumlah 
uang maupun perlengkapan yang dibutuhkan untuk 
mengolah bahan baku menjadi barang jadi. Oleh karena 
itu penataan investasi awal diperlukan dalam rangka 
memperoleh informasi mengenai kebutuhan dana dan 
penggunaan dana dalam memulai sebuah usaha. Adapun 
investasi awal yang dibutuhkan dalam pembuatan gulali 
antara lain tempat pengadaan workshop atau pelatihan, 
peralatan operasional dan peralatan pendukung. 
Peralatan operasional itu sendiri terdiri dari pompa galon 
air, lemari kayu, lemari penyimpan, meja besar, kursi 
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dan alat olah gulali. Sedangkan peralatan pendukung 
terdiri dari kulkas, kompor, ayakan berukuran 16 cm, 
spatula, timbangan dan tempat adonan. 
 
Biaya Variabel dan Biaya Tetap 
 Biaya produksi dapat dibedakan menjadi dua 
yaitu biaya variabel dan biaya tetap. Biaya yang 
pengeluarannya ditentukan oleh variabel lainnya disebut 
dengan biaya variabel, sedangkan biaya yang jumlahnya 
tetap dan tidak tergantung pada jumlah variabel lain 
disebut sebagai biaya tetap. Dalam hal ini besarnya biaya 
variabel yang dikeluarkan tergantung pada jumlah gulali 
yang dapat diproduksi. Biaya variabel yang dikeluarkan 
dalam pembuatan gulali terdiri dari biaya untuk 
pembelian bahan-bahan operasional seperti gula, santan, 
air, sitrun, cremer, jus buah, pewarna, kayu dan biaya 
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pembelian perlengkapan berupa panci. Dalam 
pembuatan gulali tidak terdapat biaya tetap yang 
dikeluarkan karena semua biaya masih tergantung pada 
banyaknya gulali yang dapat diproduksi.  





Jumlah Satuan Harga Satuan Total Harga
Bahan-Bahan Operasional
gula 1 kg 13,000                 13,000          650,000                2,600,000              
santan 65 ml 3,500                    3,500            175,000                700,000                 
air 400 cc -                         -                         
sitrun 7.5 ml 1,000                    1000 50,000                   200,000                 
cremer 30 gr 4,000                    4000 200,000                800,000                 
jus buah 100 gr 6,500                    6500 325,000                1,300,000              
pewarna 7.5 ml 3,000                    3,000            150,000                600,000                 
Kayu 3,000                    3,000            150,000                600,000                 
Perlengkapan -                         -                         
Panci 1 buah 65,000                 65,000          65,000                   260,000                 
Total Biaya Produksi dalam 1 bln 1,765,000             7,060,000             
per Resep (Per resep = 2 pack besar atau 66 pack kecil @ 19 gram))
Keterangan
 
Sumber: data primer, diolah, 2019 
 
 Berdasarkan data yang ditampilkan dalam Tabel 
7. dapat diketahui jumlah serta harga bahan oprasioanal 
dan perlengkapan yang dibutuhkan dalam proses 
pembuatan gulali. Total biaya produksi yang dikeluarkan 
untuk pembuatan gulali yaitu Rp 1.765.000 per minggu 
32 
 
atau dalam satu bulan terdapat biaya produksi sebesar Rp 
7.060.000.  
3.2 Pendapatan dan Break Even Point 
a. Olahan Manisan Kolang-Kaling 
Pendapatan 
 Pendapatan penjualan manisan kolang-kaling 
dalam 1 bulan berkisar Rp.750.000,00. Pendapatan ini 
untuk perkiraan penjualan 50 pack manisan kolang-
kaling. Apabila total pengeluaran dan pendapatan 
pembuatan manisan kolang-kaling dalam 1 bulan 
dibandingkan dapat diketahui pemilik hanya 
mendapatkan laba yang sangat kecil dan laba tersebut 
belum dikurangkan dengan biaya tenaga kerja. Selama 
ini pemilik usaha tidak menyadari hal tersebut karena 
tidak memasukkan komponen air, listrik dan gas sebagai 
bagian dari biaya.  
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Tabel 8. Pendapatan Pembuatan Manisan Kolang-Kaling 
PENDAPATAN Satuan Total 
HARGA JUAL/ SATUAN 15.000    
PENJUALAN DALAM 1 BULAN 50 PAK 750.000       
Sumber: data primer, diolah, 2019 
 
Break Event Point (BEP) 
 Berdasarkan pada data biaya dan pendapatan, 
untuk menghindari kerugian dihitunglah titik pulang 
pokok/ break event point (BEP). BEP adalah kondisi 
dimana tidak terjaid keuntungan ataupun kerugian atau 
sering dikenal dengan titik impas. Berdasar Tabel 9. 
dapat dilihat BEP akan terjadi dengan total persanan 21 
pesanan. Hal ini berarti  sebaiknya manisan kolang-
kaling yang diproduksi dalam 1 bulan secara komulatif 
pesanan harus melebihi 21 pesanan, karena apabila 
jumlah pesanan di bawah 21 pesanan maka usaha 
pembuatan mansion kolang-kaling justru mengalami 
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kerugian dan apabila tepat 21 pesanan maka tidak ada 
kerugian namun juga tidak diperoleh keuntungan. 
 
Tabel 9. Rincian Biaya Pembuatan Manisan Kolang-
Kaling 
 
BEP (UNIT) pesanan 20,75      21
BEP (Rp) pesanan 311.203  
Sumber: data primer, diolah, 2019 
 
b. Olahan Selai Kolang-Kaling 
Pendapatan 
 Pendapatan atas penjualan selai kolang-kaling 
dalam 1 bulan, diman dalam 1 bulannya dapat menjual 
20 botol selai adalah Rp. 500.000,00. Apabila 
dibandingkan dengan pendapatan dari penjualan manisan 
kolang-kaling memang pendapatan dari penjualan selai 
kolang-kaling lebih sedikit karena dalam 1 bulannya 
total penjualan hanya mencapai 20 botol selai. Namun 
apabila dibandingkan dengan biaya pembuatan, 
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penjualan selai kolang-kaling memiliki keuntungan/ laba 
yang lebih tinggi dibandingkan dengan manisan kolang-
kaling. Apabila pengusaha dapat menjual selai kolang-
kaling lebih banyak maka keuntungan yang diperolah 
akan semakin meningkat. 
Tabel 10. Pendapatan Pembuatan Selai Kolang-Kaling 
PENDAPATAN
HARGA JUAL/ SATUAN 25.000             
PENJUALAN DALAM 1 BULAN 20 botol 500.000       
Sumber: data primer, diolah, 2019 
 
Break Event Point (BEP) 
 Seperti halnya dengan manisan kolang-kaling, 
pada pembuatan selai kolang-kaling, juga dicari titik 
pulang pokok (BEP) untuk menghindari kerugian. BEP 
pada pembuatan selai kolang-kaling adalah pada unit 
pesanan 10 unit. Hal ini berarti pengusaha sebaiknya 
melakukan produksi selai kolang-kaling apabila jumlah 
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komulatif pesanan dalam 1 bulan diatas 10 pesanan. 
Apabila pesanan hanya 10 unita atau lebih sedikit dari 
sepuluh unit sebaiknya tidak dilakukan produksi karena 
tidak akan memunculkan laba. 
Tabel 11. Break Even Point (BEP)  Pembuatan Selai 
Kolang-Kaling 
 
BEP (UNIT) pesanan 9,69                  10
BEP (Rp) 242.342            




 Sementara itu jumlah gulali yang dapat terjual 
dalam satu minggu diperkirakan sebanyak 100 pak gulali 
dengan harga jual Rp 132.000 per pak sehingga dalam 
satu minggu dapat memperoleh pendapatan sebesar Rp 
13.200.000. Dengan demikian dalam satu bulan estimasi 
penjualan gulali diperkirakan dapat mencapai jumlah 
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400 pak gulali. Dengan harga jual yang ditetapkan 
sebesar Rp 132.000 maka total penjualan gulali selama 
satu bulan yaitu Rp 52.800.400. Laba yang diperoleh 
dapat dihitung dengan jumlah penjualan gulali dikurangi 
biaya produksi, namun biaya produksi yang ditampilkan 
sebelumnya masih belum termasuk biaya tenaga kerja, 
air dan listrik yang juga perlu diperhitungkan dalam 
memperkirakan laba usaha. 
 
Break Event Point (BEP) 
 Break Even Point (BEP) merupakan titik impas 
harga jual suatu barang dimana penjualan tidak 
mengalami keuntungan maupun kerugian. Penghitungan 
BEP dilakukan untuk menghindari kerugian yang 
mungkin dialami dalam menjalankan sebuah usaha. 
Dalam usaha pembuatan gulali ini diketahui BEP akan 
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terapai ketika menjual sebanyak 8 pak besar gulali. Hal 
ini dapat disimpulkan bahwa agar tidak mengalami 
kerugian maka harus melakukan penjualan paling sedikit 
8 pak gulali per hari. Apabila kurang dari jumlah 
tersebut maka akan mengalami kerugian. Sedangkan 
kondisi impas atau tidak terdapat keuntungan dan 
kerugian terjadi apabila menjual tepat 8 pak (Tabel 12.). 




Biaya Tetap per Pak 35,000            
Biaya Variabel per Pak 17,650            
Harga per Pak 22,000             
Sumber: data primer, diolah, 2019 
 
3.3 Indikator Kelayakan FInansial 
 Kelayakan finansial dapat dinilai dari 6 indikator 
yaitu NPV (Net Present Value), IRR (Internal Rate Of 
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Return), PB (Payback Period), DPB (Discounted 
Payback Period), PI (Profit Indeks). 
 
a. Olahan Kolang-Kaling 
 Hasil analisis kelayakan finansial untuk produk 
olahan kolang-kaling ditampilkan pada Tabel 13. Secara 
umum usaha ini layak dijalankan. Seluruh indikator 
kelayakan finansial menunjukkan hasil bahwa usaha ini 
layak atau memberikan keuntungan.  
a. NPV (net present value). Net present value 
adalah perbedaan antara nilai sekarang dari 
arus kas yang masuk dan nilai sekarang dari 
arus kas keluar pada sebuah waktu periode. 
Suatu usaha dikatakan layak apabila memiliki 
nilai NPV positif dan sebaliknya, dikatakan 
tidak layak apabila memiliki nilai NPV 
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negative. Hasil perhitungan NPV untuk 
olahan kolang-kaling menunjukkan hasil 
yang positif yang berarti usaha ini layak 
untuk dijalankan. 
b. IRR (internal rate of return). Internal rate of 
return menunjukkan tingkat bunga yang 
diharapkan supaya investasi tetap 
memberikan keuntungan. Tingkat diskon 
faktor yang digunakan dalam penghitungan 
ini sebesar 17 % yang berarti suku bunga ini 
jauh lebih kecil dari penghitungan hasil IRR. 
Maka analisis IRR menunjukkan bahwa 
usaha olahan buah kolang-kaling ini adalah 
layak. 
c. PB (payback period). PB menunjukkan 
jangka waktu kembalinya investasi yang telah 
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dikeluarkan melalui keuntungan yang 
didapatkan dari suatu usaha yang dijalankan 
Hasil perhitungan menunjukkan investasi 
yang dikeluarkan akan kembali dalam jangka 
waktu 1 Tahun 5 Bulan. 
d. DPB (Discounted Payback Period). DPB 
merupakan perhitungan jangka waktu 
pengembalian modal dengan menggunakan 
nilai waktu uang. Perhitungan DPB sebagai 
bagian penyempurnaan perhitungan PB. Pada 
umumnya pengembalian modal akan lebih 
lama dibanding dengan PB yang tidak 
memperhitungakan nilai waktu uang 
(Sitinjak, dkk, 2018; Brigham & Ehrhardt, 
2014). Hasil yang diperoleh menunjukan 1 
Tahun 9 bulan 2 hari. Jangka waktu yang 
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diperoleh kurang dari 5 tahun, maka dapat 
dikatakan pengelolaan kolang-kaling ini 
layak.  
e. PI (Profit Indeks).  PI merupakan hasil 
perbandingan antara nilai waktu uang 
sekarang aliran kas bersih dengan 
pengeluaran awal investasi (Sitinjak, dkk, 
2018; Brigham & Ehrhardt, 2014). Pada 
perhitungan kelayakan finansial terdapat 6,02 
yang artinya nilai waktu uang sekarang lebih 
besar 6 kali dibanding dengan nilai sekarang 
untuk investasi awalnya. 
Tabel 13.  Hasil Kelayakan Finansial Pembuatan Olahan 
Manisan dan Selai  Kolang-Kaling 
 
NPV 13,051,204                        LAYAK
IRR 31.65% LAYAK
PB 1 Tahun 5 Bulan 11 hari LAYAK
DPB 1 Tahun 9 Bulan 2 Hari LAYAK
PI 6.02                                     LAYAK  






 Berdasarkan hasil analisis kelayakan finansial 
pembuatan gulali dengan menggunakan 5 indikator yaitu 
NPV, IRR, PB, DPB, dan PI maka dapat diketahui 
bahwa secara umum usaha pembuatan gulali layak untuk 
dijalankan. Adapun penjelasan dari masing-masing 
indikator tersebut diuraikan sebagai berikut (Tabel 14.): 
a. NPV (Net Present Value). NPV merupakan 
perbedaan antara nilai sekarang dari arus kas 
masuk dan nilai sekarang dari arus kas keluar 
pada suatu periode tertentu. Apabila 
penghitungan NPV menghasilkan nilai 
positifmaka dapat disimpulkan bahwa usaha 
tersebut layak untuk dijalankan. Sedangkan 
apabila NPV menunjukkan nilai negatif maka 
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usaha tersebut tidak dapat dijalankan karena tidak 
menguntungkan. Dalam analisis kelayakan 
finansial pembuatan gulali ini nilai NPV 
menunjukkan hasil positif sebesar 2.296.399.976. 
Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa 
usaha pembuatan gulali dapat memberikan 
keuntungan sehingga layak untuk dijalankan.  
b. IRR (Internal Rate of Return). IRR menunjukkan 
tingkat bunga pengembalian investasi yang 
diharapkan. Dalam melakukan penghitungan nilai 
IRR untuk pembuatan gulali ini menggunakan 
tingkat diskon faktor sebesar 22%. Sementara itu 
penghitungan analisis kelayakan finansial 
pembuatan gulali menghasilkan nilai IRR sebesar 
31,43%. Dengan demikian tingkat diskon faktor 
yang lebih kecil dibandingkan nilai IRR berarti 
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bahwa usaha pembuatan gulali ini 
menguntungkan sehingga layak untuk dijalankan.  
c. PB (Payback Period). PB digunakan sebagai 
indikator jangka waktu kembalinya investasi 
yang telah dikeluarkan melalui keuntungan yang 
didapatkan dari suatu usaha. Hasil analisis pada 
usaha pembuatan gulali menunjukkan nilai PB 
sebesar 1 bulan 19 hari yang menandakan bahwa 
invetasi yang dikeluarkan untuk usaha tersebut 
dapat kembali dalam jangka waktu 1 bulan 19 
hari. Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa 
usaha ini menguntungkan dan layak untuk 
dijalankan.  
d. DPB (Discounted Payback Period). DPB 
digunakan untuk melengkapi dan semakin 
memperkuat hasil penghitungan PB. DPB 
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merupakan perhitungan jangka waktu 
pengembalian modal dengan menggunakan nilai 
waktu uang. Karena ikut memperhitungkan nilai 
waktu uang maka biasanya penghitungan 
pengembalian modal akan lebih lama 
dibandingkan PB yang tidak memperhitungakan 
nilai waktu uang (Sitinjak, dkk, 2018; Brigham & 
Ehrhardt, 2014). Analisis kelayakan finansial 
pada usaha pembuatan gulali ini menghasilkan 
nilai DPB yaitu 1 bulan 22 hari. Nilai 
penghitungan DPB yang dihasilkan menunjukkan 
jangka waktu kurang dari satu tahun sehingga 
dapat disimpulkan bahwa usaha pembuatan gulali 




e. PI (Profit Indeks). PI merupakan hasil 
perbandingan antara nilai waktu uang dari aliran 
kas bersih sekarang dengan pengeluaran pada 
awal investasi (Sitinjak, dkk, 2018; Brigham & 
Ehrhardt, 2014). Hasil penghitungan analisis 
kelayakan finansial pada usaha pembuatan gulali 
menunjukkan nilai PI sebesar 47,66 yang berarti 
bahwa nilai waktu uang sekarang lebih besar 
47,66 kali dibandingkan dengan nilai pada awal 
investasi. Dengan demikian dapat disimpulkan 
bahwa usaha pembuatan gulali ini 







Tabel 14.  Hasil Kelayakan Finansial Pembuatan Gulali 
 
NPV 2,296,399,976          LAYAK
IRR 31.43% LAYAK
PB 1 Bulan 19 hari LAYAK
DPB 1 Bulan 22 Hari LAYAK
PI 47.66                          LAYAK  
Sumber: data primer, diolah, 2019 
 
 Secara keseluruhan perhitungan dapat 
memberikan simpulan bahwa gulali (rambut nenek 
zaman old) dapat diterima dan layak untuk dilanjutkan 
bisnis inovasinya secara berkelanjutan. 
 
3.4 Keuntungan Pemilik 
a. Olahan Kolang-Kaling 
 Kelayakan finansial pengelolaan kolang-kaling 
(manisan dan selai) sangatlah menekankan operasional 
pembuatan sesuai dengan pesanan, namun akan lebih 
baik bila secara regular dalam seminggu ada produksi, 
sehingga setiap bulannya melakukan produksi minimal 
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4-6 kali proses produksi untuk masing-masing olahan 
kolang-kaling baik manisan maupun selai. Tentu saja, 
bagian pemasaran berperan penting untuk 
mendistribusikan produk olahan kolang-kaling ditempat-
tempat strategis. Distribusi pemasaran akan 
meningkatkan keuntungan yang diperoleh pemilik dalam 
hal ini Ibu Nur (Ketua Kelompok Wanita Tani atau 
KWT Makmur Rejo Desa Wisata, Jatirejo, Gunungpati, 
Kota Semarang). Pembagian keuntungan pengelolaan 
kolang-kaling dapat dari profit sharing berdasarkan 
keuntungan yang diperoleh dari penjualan olahan 
kolang-kaling tersebut.  
b. Gulali 
 Analisis kelayakan finansial usaha pembuatan 
gulali menunjukkan hasil bahwa usaha ini layak untuk 
dijalankan dan dapat membawa keuntungan apabila 
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mampu melakukan penjualan sebesar target yang telah 
ditetapkan. Produksi diharapkan dapat dilakukan secara 
rutin atau setiap hari, sehingga tidak hanya berproduksi 
apabila ada pesanan. Kualitas hasil produksi juga 
diharapkan dapat selalu dijaga dan ditingkatkan. Faktor 
yang juga penting untuk diperhatikan yaitu promosi dan 
pemasaran. Pemasaran sebaiknya dilakukan di tempat 
yang strategis dan ramai seperti taman hiburan, sekolah, 
tempat wisata dan lain-lain. Hal ini dengan harapan  





INOVASI OLAHAN KOLANG-KALING DAN 
GULALI 
Inovasi terhadap olahan buah kolang-kaling diperlukan 
dengan tujuan memperpanjang umur simpan, menambah 
nilai jual, dan mempopulerkan buah kolang-kaling 
kepada masyarakat yang kurang atau tidak suka buah 
kolang-kaling. Sedangkan inovasi pada pembuatan gulali 
zaman old dilakukan pada perubahan metode penarikan 
gulali yang semula konvensional dengan tenaga manusia 
menjadi menggunakan alat penarik gulali. 
 
4.1  Alat Penarik Gulali 
 Alat penarik gulali dirancang dengan tujuan 
membantu proses pembuatan gulali. Penggunaan alat 
52 
 
penarik gulali akan mempermudah prosesn pembuatan 
gulali menjadi lebih mudah dan cepat. Hal ini akan 
membantu dalam peningkatan produksi.  
Alat penarik gulali yang dirancang terdiri atas 
dua buah tuas berputar searah, masing-masing memiliki 
dua batang pemegang gulali dengan jarak yang berbeda 
dari pusat putaran. Pemutar menggunakan motor listrik 
yang biasa dipakai untuk memutar mesin jahit. Tuas dan 
batang yang digunakan untuk perlatan ini memanfaatkan 
mekanisme pada sepeda. 
Diameter gulali yang dihasilkan dapat dihitung 
berdasarkan jumlah putaran motor listrik. Untuk 
mendapatkan diameter gulali menjadi berukuran 
dibawah 1 mm dari diameter awal 100 mm dapat 
dilakukan dengan memutar hanya 10 kali saja. Sehingga 
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merupakan penghematan tenaga yang sangat besar. 
Ilustrasi mesin ditunjukkan oleh gambar 5 
 
Gambar 5. Ilustrasi alat penarik gulali 
 
Alat penarik gulali terdiri atas beberapa 
komponen, meliputi motor listrik, Gearbox (Speed 
Reducer), Meja Dudukan, serta Komponen Onderdil 
Sepeda. Adapun gambar komponen alat penarik gulali 






















(d) Komponen Onderdil Sepeda 
 
Gambar 6. Komponen alat penarik gulali 
 
Untuk menentukan tingkat ketipisan gulali dapat diatur 
dengan menghitung jumlah waktu yang untuk memutar 
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tuas dan batang dengan perantaraan motor listrik. 
Tingkat ketipisan gulali yang dihasilkan merupakan 
bagian-bagian yang perlu dicoba berdasarkan 
eksperimen penentuan jumlah waktu putar di lapangan. 
Kinerja sistem pembuat gulali ini sangat ditentukan oleh 
rataan tarikan dari sistem penarik gulali sehingga 
membutuhkan batang penarik yang bekerja terus 
menerus di dalam tuas pemutar. 
 
4.2 Es Krim Kolang-Kaling 
Produk es krim kolang-kaling merupakan produk inovasi 
olahan buah kolang-kaling yang dikembangkan oleh Tim 
Pengabdian bersama KWT Makmur Rejo. Produk es 
krim kolang-kaling dikembangkan dengan menggunakan 
bahan pangan yang aman dan tanpa menggunakan 
pewarna buatan (menggunakan pewarna alam). Terdapat 
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tiga jenis es krim kolang-kaling, yaitu es krim kolang-
kaling dengan buah bit (merah), es krim kolang-kaling 
dengan bunga telang (biru), serta es krim kolang-kaling 
dengan buah waluh (kuning). Es krim kolang-kaling 
yang dihasilkan memiliki rasa manis yang tidak terlalu 
kuat dan akan dikombinasikan dengan taburan gulali 
zaman old sebagai topping nya. 
 
Pembuatan es krim 
Langkah-langkah, bahan serta alat yang digunakan untuk 









I. Bahan yang diperlukan 
1. Kolang-kaling 
2. Umbi bit merah 
3. Waluh kuning 
4. Susu  
5. Santan 
6. Whipping cream 
7. Telur 
8. Gula pasir 
9. Air mineral 
 
II. Alat yang digunakan 
1. Mixer 
2. Timbangan  
3. Lemari es 
4. Kompor  
 
Gambar 7. Es Krim kolang-
kaling 
 
III. Cara kerja es krim kolang-kaling pewarna alami bit 
merah 
1. Kolang-kaling dan bit merah dikukus, lalu 
ditimbang masing-masing 100g. 
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2. Dicampur dan dihancurkan dengan penambahan 
air mineral 50 mL 
3. Setelah dicampur merata menjadi adonan I. 
4. Gula pasir ditimbang 100 g dan empat butir 
kuning telur, dicampur dan menggunakan mixer 
untuk membuat adonan mengembang. Campuran 
ini mnejadi adonan II. 
5. Susu 100 g dipanaskan sampai mendidih lalu 
dicampur ke dalam adonan II sambil diaduk 
menggunakan mixer sehingga adonan merata. 
Selanjutnya disimpan dalam lemari es atau freezer 
(campuaran A). 
6. Whipping cream 125 ml yang sudah didinginkan 
dalam frezzer, diratakan menggunakan mixer lalu 




7. Campuran A dan B dicampur sampai merata 
dengan menggunakan mixer lalu adonan disimpan 
dalam freezer selama 3 jam. Setelah 3 jam, 
adonan dihaluskan dan dibekukan lagi. 
Pengulangan dapat dilakukan sampai 4-5 kali 
dengan cara yang sama. Semakin banyak 
dihaluskan, maka tekstur es krim akan semakin 
halus dan lembut. 
 
IV. Cara kerja es krim kolang-kaling pewarna alami 
waluh. Cara kerja es krim kolang-kaling pewarna 
alami waluh sama dengan point III. Tetapi susu 
dapat diganti dengan santan. 
V. Cara kerja es krim kolang-kaling pewarna alami 
bunga telang. Untuk penggunaan bunga telang dapat 
menggunakan bunga telah yang sudah kering sekitar 
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15-20 g yang direndam dengan air panas sekitar 50 
mL. Ekstraknya yang berwarna biru pekat 






PELATIHAN DAN PENDAMPINGAN KELOMPOK 
WANITA TANI (KWT) MAKMUR REJO 
Pelatihan dan pendampingan kepada Kelompok Wanita 
Tani Makmur Rejo dilakukan untuk pengembangan 
pemahaman dan ketrampilan anggota KWT. Pelatihan 
dan pendampingan yang diberikan disesuaikan dengan 
kebutuhan dan tantangan yang dihadapi oleh KWT. 
Pelatihan dan pendampingan yang diberikan meliputi 
pendampingan terkait keamanan pangan (penyuluhan 
keamanan pangan dan pengujian kadaluarsa) serta 
Pelatihan Pelaporan Keuangan Entitas Mikro Kecil 
Menengah (EMKM) 
5.1 Pendampingan Kemanan Pangan 
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Pendampingan keamanan pangan meliputi beberapa 
tahapan, yaitu:   
1. Identifikasi olahan kolang-kaling. 
2. Pengujian kadaluarsa olahan kolang-kaling. 
3. Pendampingan pengolahan kolang-kaling sebagai 
pangan yang aman. 
 Adapun penjelasan tahapan diuraikan sebagai 
berikut: tahapan pertama, identifikasi olahan kolang-
kaling, metode yang dilakukan adalah kunjungan 
lapangan lokasi sentra kolang- kaling, pengumpulan data 
primer dan sekunder. Setelah semua data terkumpul, 
maka dilakukan pengelompokkan bentuk olahan kolang-
kaling. Pada umumnya masyarakat mengolah kolang- 
kaling menjadi manisan. Melalui hasil pengolahan data, 
maka diharapkan dapat diperoleh produk olahan yang 
ungulan sehingga dapat dikembangkan oleh masyarakat 
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untuk meningkatkan nilai jual kolang-kaling. Diusulkan 
bentuk olahan kolang-kaling berupa manisan buah yang 
kering, puree (bubur) kolang-kaling yang dikemas dalam 
botol, bahan campuran ice cream, sorbet buah kolang-
kaling, minuman fermentasi kolang-kaling. Tahapan 
kedua, setiap produk olahan yang dihasilkan perlu 
dilakukan uji penerimaan produk olahan dan kadaluarsa 
produk olahan kolang-kaling. Untuk uji penerimaan 
produk diperlukan sejumlah 30 panelis yang tidak 
terlatih. Setiap produk yang dihasilkan perlu diuji 
kadaluarsanya. Tahapan terakhir, pendampingan 
masyarakat yang melakukan olahan kolang-kaling agar 
dapat meningkatkan nilai jual produk olahan, sehingga 
olahan kolang-kaling dapat menjadi buah tangan yang 





5.3 Pelatihan Pelaporan Keuangan Entitas Mikro 
Kecil Menengah (EMKM) 
Pelatihan pelaporan keuangan Entitas Mikro Kecil 
Menengah (EMKM) terdiri atas 4 tahapan yaitu, 
pelatihan biaya tetap dan biaya variabel, pelatihan break 
even point (BEP) unit dan rupiah, pelatihan laporan laba-
rugi serta pelatihan laporan posisi keuangan. 
 
Tahap 1: Pelatihan Biaya Tetap dan Biaya Variabel 
 Pelatihan pelaporan keuangan Entitas Mikro 
Kecil Menengah (EMKM) diikuti oleh para pelaku 
UMKM yang sebagian besar melakukan kegiatan usaha 
pengolahan kolang-kaling dan mempunyai usaha lainnya 
seperti pembuatan krupuk dan kue. Dalam kegiatan 
pelatihan ini peserta diberikan kesempatan untuk 
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memilih jenis pelatihan yang akan diterima sesuai 
dengan kegiatan usahanya. Dengan demikian tidak 
semua peserta akan menerima pelatihan pelaporan usaha 
kolang-kaling namun peserta juga dapat menerima 
pelatihan pelaporan untuk usaha pembuatan krupuk dan 
kue. Dalam hal ini peserta akan dilatih untuk menghitung 
titik impas (BEP) baik dalam nominal maupun unit, serta 
dilatih untuk menyusun laporan keuangan.  
 
  
Gambar 8. Pelatihan Memilah Investasi Awal, Biaya 
Variabel dan Biaya Tetap 
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 Kegiatan pelatihan dimulai dengan memberikan 
pengetahuan kepada para peserta mengenai biaya untuk 
investasi awal, biaya variabel dan biaya tetap. Kemudian 
peserta dibimbing untuk memilah biaya-biaya usaha 
yang telah dikeluarkan ke dalam tiga kategori tersebut. 
Biaya yang digunakan untuk investasi awal merupakan 
biaya pengeluaran modal berupa aset tetap, seperti 
kompor dan peralatan masak lainnya yang dihitung 
secara lump sum. Biaya variabel merupakan biaya yang 
dihitung secara proposional sesuai dengan kapasitas 
volume barang dan jasa yang diproduksi. Biaya variabel 
yang dikeluarkan untuk usaha pembuatan olahan kolang-
kaling dapat berupa sirup, gula pasir, air, gas, dan 
aluminium foil serta stiker. Sedangkan biaya tetap 
merupakan biaya yang tetap dikeluarkan tanpa 
dipengaruhi volume produksi EMKM, seperti tenaga 
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kerja dan biaya produksi per resep (4 pack untuk 
manisan kolang-kaling). Adapun rincian penghitungan 
biaya usaha pembuatan olahan kolang-kaling dapat 
ditampilkan sebagai berikut. 
Tabel 15 Investasi Awal, Biaya Variabel, dan Biaya 








Kompor 1 buah 400,000     
Perlengkapan 1 ls 100,000     
Biaya Variabel:
kolang kaling 2 kg 15,000      30,000     375,000      
Sirup 0.5 botol 18,000      9,000       112,500      
gula pasir 0.5 kg 13,000      6,500       81,250        
air 1 galon 15,000      15,000     2,400          
gas 1 3 kg 40,000      40,000     6,400          
listrik 2 kWh 1,467        2,934       73,350        
aluminium foil+stiker 4 buah 1,500        6,000       75,000        
Biaya Tetap:
Tenaga kerja 1 orang 50,000      50,000     
Total Biaya Produksi Per resep 
(4pack)
159,434  
Total Biaya Produksi dalam 1 
bln
725,900      500,000     













Tahap 2: Pelatihan BEP Unit dan BEP Rupiah 
 Tahap selanjutnya yang dilakukan setelah peserta 
memahami penggolongan biaya investasi awal, biaya 
variabel dan biaya tetap, adalah mengajarkan peserta 
untuk menghitung titik impas (BEP). Peserta akan 
diberikan pelatihan untuk menghitung BEP Unit dan 
BEP Rupiah.  
BEP Unit dihitung dari seluruh biaya tetap dibagi dengan 
harga jual dikurangi biaya variabel yang dikeluarkan 
untuk menghasilkan 3-4 pack olahan kolang-kaling. 
Kemudian akan diperoleh jumlah unit minimal yang 
harus diproduksi apabila peserta melakukan penjualan 
dengan menggunakan sistem pesanan. Dalam hal ini 
penghitungan BEP Unit yang dilakukan oleh para peserta 
pelatihan memberikan hasil bahwa jumlah selai kolang-
kaling yang harus diproduksi dalam sekali pemesanan 
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yaitu sekitar 3 sampai 4 pack agar dapat memperoleh 
nilai titik impas (BEP Unit). Sedangkan BEP Rupiah 
diperoleh dari total biaya tetap dibagi dengan hasil harga 
jual dikurangi biaya variabel kemudian dibagi kembali 
dengan harga jual terlebih dahulu. Berdasarkan 
penghitungan yang telah dilakukan para peserta 
diketahui bahwa BEP Variabel untuk selai kolang-kaling 
yaitu sekitar Rp14.000,00 s.d. Rp16.000,00 per pack.  
 
  





 Peserta dapat menerapkan harga jual yang lebih 
tinggi dari hasil penghitungan BEP Rupiah agar dapat 
memperoleh keuntungan sesuai yang diinginkan. Selama 
ini harga jual yang ditawarkan kepada para pelanggan 
adalah sebesar Rp20.000,00. Oleh karena itu laba yang 
diperoleh sekitar Rp4.000,00 sampai Rp6.000,00 per 
pack sesuai dengan pesanan. Kemudian pelanggan 
biasanya akan menjual kembali olehan kolang-kaling 
tersebut dengan harga Rp25.000,00 per pack.  
Tahap 3: Pelatihan Laporan Laba-Rugi  
 Setelah peserta berhasil melakukan penghitungan 
BEP maka tahap selanjutnya adalah memberikan 
pelatihan kepada para peserta untuk menyusun laporan 
laba rugi. Dalam menghitung laba rugi, langkah pertama 
adalah dengan menghitung penjualan yang diperoleh 
baik selama satu minggu, satu bulan sampai dengan satu 
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tahun. Apabila laba yang diperoleh sekitar Rp6.000,00 
per-pack, maka keuntungan yang dapat diperoleh per 
hari yaitu sebesar Rp24.000,00 dan sekitar Rp120.000,00 
per minggu. Dengan demikian keuntungan penjualan 
olahan kolang-kaling selama satu bulan sekitar 
Rp480.000,00 dan dalam satu tahun dapat mencapai 
sekitar Rp5.760.000,00 apabila selalu ada pemesanan. 
Berdasarkan hasil penghitungan investasi awal dan biaya 
operasional yang telah dilakukan sebelumnya, maka 
dapat diperkirakan bahwa dalam satu sampai dua tahun 
mendatang usaha pembuatan olahan kolang-kaling 
tersebut dapat berkembang lebih baik lagi. Selai kolang-
kaling dapat dijadikan sebagai buah tangan khas Jatirejo 
serta menjadi produk andalan Jatirejo dalam 









 Tahap selanjutnya setelah memberikan pelatihan 
dalam menyusun laporan laba rugi adalah melatih para 
peserta untuk dapat selalu menggunakan buku KAS 
sehingga peserta dapat melakukan pencatatan secara 
rutin setiap melakukan transaksi pembelian maupun 
penjualan. Dalam hal ini masing-masing peserta 
mendapat buku KAS dan diberikan pengetahuan 
mengenai Chart Account (CoA), mulai dari akun yang 
73 
 
paling likuid sampai akun yang paling tidak likuid. 
Pengetahuan mengenai CoA ini diharapkan dapat 
membantu para peserta dalam melakukan pembukuan, 
mulai dari jurnal transaksi sampai dengan menyusun 
Laporan Posisi Keuangan.  
 
Tahap 4: Pelatihan Laporan Posisi Keuangan 
 Tahap terakhir dalam pelatihan pelaporan 
keuangan adalah memberikan pelatihan untuk menyusun 
laporan posisi keuangan. Laporan posisi keuangan 
berfungsi membantu memberikan gambaran mengenai 
kekayaan atau aset yang dimilki. Dalam tahap ini peserta 
akan dibantu untuk mengetahui jumlah aset atau 
kekayaan yang dimilki, dana yang tersedia, modal yang 
telah dikeluarkan baik berupa liabilitas jangka pendek 
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maupun jangka panjang, serta modal sendiri yang 
ditanamkan dalam membangun usaha. 
  




 Dalam tahap ini peserta diberikan pemahaman 
mengenai laporan posisi keuangan melalui media 
presentasi powerpoint yang telah dirancang sebelumnya. 
Dalam presentasi tersebut ditampilkan contoh Laporan 
Posisi Keuangan PT Melati yang memiliki aset lancar, 
aset tetap, serta akumulasi penyusutan aset tetap. 
Kemudian para peserta diberikan pengetahuan mengenai 
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jenis-jenis aset mulai dari yang paling lancar sampai 
dengan yang tidak lancar. Selanjutnya peserta diberikan 
pemahaman mengenai akun liabilitas yaitu liabilitas 
lancar seperti pinjaman Koperasi dan liabilitas jangka 
panjang seperti pinjaman di Bank. Selain itu peserta juga 
diingatkan untuk melakukan pencatatan pada akun 
modal apabila menerima dana berupa hibah dari 
pemerintah daerah atau pemerintah pusat. Peserta 
diberikan pemahaman bahwa modal yang berbentuk aset 
dapat dicatat ke dalam akun aset, sedangkan modal 
dalam bentuk uang tunai dapat dicatat ke dalam akun kas 
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